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El café peruano es uno de los mejores del mundo por tener suelos, climas, precipitación y luz propicios para este cultivo. 
Los objetivos fueron realizar la caracterización fisicoquímica y color, fenoles totales, actividad antioxidante (DPPH and 
ABTS) y calidad sensorial del café tostado comercializado en la provincia de Leoncio Prado, Perú. Se evaluaron 29 
muestras por triplicado. Según los resultados el mayor contenido de fenoles totales correspondió a la muestra M25 
(26,76 ± 0,26) y el menor a la muestra M27 (19,76 ± 0,10) mg GAE/g; para las 15 muestras que presentaron mayor 
contenido de fenoles se realizó la determinación de la actividad antioxidante y calidad sensorial. El rango de actividad 
antioxidante frente al radical DPPH estuvo entre 0,117 (M26) a 0,172 mmol TE/g (M25) y frente al radical ABTS•+ de 
0,121 (M12) a 0,172 mmol TE/g (M25). En cuanto a la evaluación sensorial, la muestra M4 tuvo mayor fragancia/aroma; 
en sabor, postgusto, acidez y cuerpo fue M2; en balance fue M2; M3 tuvo una calificación de “muy bueno” y la mejor 
calidad en taza fue obtenida por M2, M3, M4, M17 y M22 con calificado de “muy bueno”. 
 





The Peruvian coffee is one of the best in the world because it has favorable soils, weathers, rainfall and light for this 
crop. The objectives were to do a physicochemical and color characterization, total phenols, antioxidant activity (DPPH 
and ABTS) and a sensory evaluation of roasted coffee commercialized in the Leoncio Prado province, Peru. Twenty-
nine samples were evaluated three times. According to the results, the greatest content of total phenols corresponded 
to the M25 sample (26.76 ± 0.26) and the least to the M27 sample (19.76 ± 0.10) mg GAE/g; to the fifteen samples 
which presented the greatest phenol content was realized determination of the antioxidant capacity and sensory quality. 
The range of antioxidant activity against the DPPH radical was between 0.117 (M26) to 0.172 mmol TE/g (M25) and 
against the ABTS•+ radical, from 0.121 (M12) to 0.172 mmol TE/g (M25). Regarding the sensory evaluation, M4 sample 
had the best fragrance/aroma; for flavor, aftertaste, acidity and body was M2; for balance was M2; M3 had a classification 
of “very good” and the best cup quality was obtained by M2, M3, M4, M17, M22 with a classification of “very good.” 
 






El café representa uno de los productos con 
mayor valor de exportación a nivel mundial, 
(Jiménez-Torres y Massa-Sánchez, 2015). El 
consumo de café en todo el mundo es alrededor 
de 600 miles de millones de tazas al año (Ocampo 
y Alvarez, 2017), cada año hay unos 75 millones 
de potenciales consumidores nuevos, que están 
demandando tres millones de sacos más en todo 
el mundo (Flores, 2015); mientras en el Perú el 
consumo interno de café es de 110 mil sacos al 
año y el consumo por habitante se ha 
incrementado de 1 a 1,1 kg por habitante 
(MINAGRI, 2017). En nuestro país, se cultivó café 
por primera vez en la provincia de Chinchao 
Región Huánuco en los años 1740 -1760, (Jarata, 
2015). En la actualidad, para apoyar la actividad 
agrícola se promueve la creación de empresas que 
produce y venden café en las ferias de productos 
agropecuarios, acogiéndose a la Ley N° 28015 cuyo 
objetivo es “fomentar la promoción de la 
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competitividad, formalización y desarrollo de las 
micro y pequeña empresa para la ampliación del 
mercado interno y externo”. En nuestro país, existen 
empresas que comercializan el café en grano 
tostado o molido, las mismas que registran su marca 
comercial pero muchas veces no indican en sus 
etiquetas la variedad de café, procedencia, mezclas 
de café u otros granos que pueden ser adicionados, 
se expenden en presentaciones de 100, 250 y 500 
g, lo que genera una desconfianza del comprador.  
El grano de café presenta compuestos bioactivos 
naturales, actualmente se conoce alrededor de 1000 
fitoquímicos, se sabe que actúan de acuerdo a su 
estructura química, eliminando radicales libres 
(Jeszka-Skowron et al., 2015); Así mismo, el café 
contiene muchos componentes biológicos como el 
ácido clorogénico y derivados, metilxantinas 
(cafeína, teofilina y  teobromina), diterpenos, ácido 
nicotínico( vitamina B3) y  precursores de trigonelina, 
magnesio y potasio (Gomez-Ruiz et al., 2007), 
muchos de estos compuestos presentan actividad 
antioxidante, anticancerígena y antimutagénica 
(Shang et al., 2017).    
Los análisis fisicoquímicos y sensoriales para café, 
son técnicas reproducibles cuyos resultados 
permiten describir sus características en taza para 
determinar los diferentes atributos de calidad 
(Valencia et al., 2015); por medio de la evaluación 
sensorial se da la aceptabilidad del mercado 
nacional o exportación y el precio; así mismo, los 
componentes bioquímicos en el café contribuyen a 
la calidad final de la taza (Abdulmajid, 2014); la 
calidad de la bebida se relaciona con los atributos 
sensoriales como el sabor, aroma, acidez, cuerpo y 
calidad de taza, la cual es la herramienta más 
importante para caracterizar los diferentes tipos de 
café (Ladino-Garzón et al., 2016). Por otro lado, es 
importante reconocer que la calidad es afectada por 
factores como variedad, condiciones ambientales, la 
tecnología del procesado y la forma comercial como 
se ofrecen (Lazcano-Sánchez et al., 2015). El 
objetivo de la investigación fue realizar la 
caracterización fisicoquímica, fenoles totales, 
actividad antioxidante y evaluación sensorial del café 
tostado comercializado en la provincia de Leoncio 
Prado.  
 
2. Materiales y métodos 
 
Muestras 
Se evaluaron 29 muestras de café tostado 
comercial (250 g), el ámbito geográfico fue la 
provincia de Leoncio Prado (altitud de 660 msnm., 
09º 17' 08” de Latitud sur, 75º 59' 52” de latitud 
oeste). Muestras del 1 al 14 fueron de empresas 
y asociaciones registradas en el MINAGRI y del 
15 al 29 fueron empresas artesanales registradas 
en la SUNAT. El muestreo fue no probabilístico 
específicamente el tipo intencional o de 
conveniencia. La compra fue por triplicado de 
lotes diferentes y se codificó tapando la marca 
comercial; todas las muestras se introdujeron en 
una caja de tecnopor con silica gel a 25 ºC hasta 
su análisis. 
Calidad fisicoquímica y color  
Humedad: metodología recomendada por Ismail 
et al. (2013) con algunas modificaciones, se pesó 
5 g de café, fue secado en una estufa a 105 ± 2 
ºC /24h y se enfrió en desecador por 45 minutos, 
seguidamente la muestra fue pesada y el 
resultado se expresó en porcentaje. 
Acidez titulable 
Método reportado AOAC 920.20 (Flambeau y 
Yoon, 2018); se pesó 10 g de muestra, se 
adicionó 75 mL de alcohol (C2H6O) al 80% se 
almacenó por 16 h en oscuridad, se filtró (papel 
filtro whatman # 1 diametro de 110 mm); del 
filtrado se tomó 10 mL y se diluyó a 100 mL con 
agua destilada, se adiciono gotas de fenoltaleína 
y se tituló a un punto final de pH 8,2 con NaOH 0,1 
N; el resultado fue expresado como el gasto de 
NAOH requerido para la neutralización. 
Sólidos solubles totales 
Se pesó 10 g de muestra, se adicionó 200 mL de 
agua en un erlenmeyer de 500 mL, se agitó y 
pesó. Se llevó hasta el punto de ebullición en baño 
maría; se dejó por 1 hora, se enfrió a temperatura 
ambiente, se volvió a pesar y se agregó agua para 
devolver al peso original, seguidamente se filtró, 
se pesó la placa vacía, se tomó 25 mL de la 
muestra filtrada y se llevó a evaporar el agua en 
una estufa de aire caliente a 105 °C y la cantidad 
de sólidos solubles totales se expresó en 
porcentaje. Método 973.21 (AOAC, 1997). 
Color 
Se usó un colorímetro Konica Minolta CR-400, se 
calibró el equipo con el blanco, se pesó 3 g de 
muestra y se colocaron en el depósito oscuro, 
seguidamente se realizó las mediciones utilizando 
el sistema CieLab previamente instalada en la 
computadora y se tomaron nota de los valores 
Luminosidad (L*) rango de 0 a 100, a* croma rojo 
(+) verde (-), b* croma amarillo (+), azul (-) (Duarte 
et al., 2005). 
Fenoles totales 
Se preparó un extracto acuoso (50 mg/mL), se 
llevó a baño María a 90 – 95 ºC / 5 min se enfrió, 
se filtró y se centrifugó (1000 rpm /10 min a 4 °C), 
a partir de ello se realizó diluciones de trabajo 
(1/15 y 1/20), se adicionó en los tubos 100 µL de 
la muestra diluida, 500 µL de fenol Folin Ciocalteu 
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(2N, Merck) y 400 µL de  Na2CO3  (7,5% p/v, 
Sigma Aldrich) y las mezclas se agitaron e 
incubaron en un  ambiente oscuro por 2 h. La 
absorbancia se midió a 740 nm 
(espectrofotómetro uv/vis, Genesys 10, USA). 
Previamente se preparó una curva de calibración 
de ácido gálico (1-10 µg/mL, R2=0,9998) y el 
contenido de fenoles totales se expresó en 
miligramos equivalentes de ácido gálico por g 
muestra (mg EAG/g) (Symonowicz et al., 2012). 
La actividad antioxidante solo se realizó en las 15 
muestras que presentaran mayor contenido de 
fenoles. 
Radical DPPH 
El ensayo se realizó de acuerdo con Brand-
Williams, et al. (1995) reportado por Sandoval et 
al. (2002), con algunas modificaciones. Del 
extracto (50 mg/mL) se realizó dilución de trabajo 
(1:8) de la cual se agregó 25 uL en una cubeta y 
se añadió 975 µL se solución radical DPPH•+ (100 
µM preparado en metanol), se midió la 
absorbancia a 515 nm en el espectrofotómetro 
uv/vis luego de 10 min de reacción; La actividad 
de eliminar al radical DPPH• del extracto de café 
se expresó como mmol de trolox equivalente 
(ET/g muestra) usando la curva estándar de trolox 
que varía de 0 a 0,025 mM (24,268x-0,0257, 
R2=0,9995). 
Radical ABTS 
A partir del extracto acuoso (50 mg/mL) se realizó 
dilución de trabajo (1:8) seguidamente en una 
cubeta se agregó 10 µL de muestra diluida y 990 
µL de la solución de ABTS•+, se agitó e incubó a 
temperatura ambiente y en oscuridad durante 10 
minutos. Se registró el valor de absorbancia en el 
espectrofotómetro uv-vis a 734 nm. El blanco se 
preparó a partir de 990 µL de solución ABTS•+ y 
10 µL de agua desionizada. Se procedió a 
preparar un estándar con Trolox, la concentración 
estuvo entre 0 a 0,010 mM, y= 60,67x-0,0267, 
R2=0,9995; los resultados se expresaron en 
equivalente Trolox (mmol ET/g muestra) (RE et al. 
(1999).  
Calidad sensorial 
Atributos de catación: En la catación se evaluaron 
los atributos (fragancia/aroma, sabor, posgusto, 
acidez, cuerpo, balance, uniformidad, taza limpia 
y dulzura) con calificación de 0 a 10, catados por 
cinco jueces expertos en cata de café “Q-grade” y 
se empleó el formato de catación de la Asociación 
de cafés especiales de América (SCAA, 2010), la 
escala de calificación fue de 6,00 a 6,75 “bueno”, 
de 7,00 a 7,75 “muy bueno”, de 8,00 a 8,75 
“excelente” y de 9,00 a 9,75 “extraordinario” 
(Pereira et al., 2017) . De cada muestra se pesó 
8,25 g y los catadores evaluaron fragancia/aroma 
en seco, seguidamente se preparó la infusión 
vertiendo 150 mL de agua a 93 °C , se esperó de 
3 a 5 minutos y se realizó la acción de “romper 
taza” el catador va removiendo y evaluando los 
atributos conforme la temperatura desciende  a 
71°C /8 -10 min fragancia/aroma, sabor, sabor 
residual, 71°C -60°C acidez, cuerpo y  balance y 
temperatura ambiente dulzura, uniformidad y taza 
limpia.  
Calidad en taza: Se consideró la suma de los 
puntajes individuales otorgados a cada atributo 
para lograr el puntaje final. Para la calificación se 
utilizó la escala de catación SCAA (2013) y la 
descripcion fue <80,00 puntos “debajo de la 
calidad especial”; de 80,00 a 84,99 “muy bueno”; 
de 85,00 a 89,99 “excelente” y de 90 a 100 
“excepcional”.  
Análisis estadístico 
Los resultados del análisis fisicoquímico fueron 
analizados mediante el diseño completo al azar 
(DCA) (Hernández et al., 2014). La evaluación 
sensorial fue mediante el análisis descriptivo 
cuantitativo (QDA) (SCAA, 2010) y el análisis de 
matriz de correlación entre atributos, análisis de 
componentes principales (ACP), con el fin de 
describir la variación principal en los datos 
sensoriales se realizó un dendograma y fue 
mediante el programa de InfoStat 2018P, Grupo 
InfoStat, FCA, Universidad Nacional de Córdoba, 
Argentina. 
 
3. Resultados y discusión 
 
Calidad fisicoquímica y color   
El mayor contenido de humedad en el café (Tabla 
1) fueron 2,320,01%(M8) y 2,350,02%(M17) y 
el menor fueron para las muestras (M1) 
0,180,01%, (M13) 0,200,01% y (M23) 
0,130,00%. El rango de humedad se encuentra 
dentro de lo indicado por la COVENIN 46 (2017) 
humedad máxima de 5 % (p/p); valores superiores 
a 5 % aceleran el deterioro y el desarrollo de 
microorganismos Fermín et al. (2012). La acidez 
titulable estuvo comprendida entre 1,230,03 a 
2,700,04 mL NaOH (0,1N)/g este rango fue 
similar a lo reportado por Flambeau et al. (2017) 
en cafés de Ruanda, Brasil y Etiopia fue 1,92 a 
25,9 mL de NaOH 0,1N/g de muestra; al respeto 
Silva et al. (2014) manifiestan que existe una 
relación inversa con la calidad, a mayor acidez 
menor calidad. En los sólidos solubles totales el 
mayor contenido fue para la muestra M8 y el 
menor para M29, este último concuerda con Wang 
et al.  (2016) en café tostado y molido Colombia-
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medio 21,83 %; la variación de los sólidos 
solubles puede ser afectado por el tiempo de 
tostado debido a la transformación y solubilización 
de los azúcares, ácidos orgánicos, sales y 
compuestos solubles en agua presentes en el 
café (Díaz et al., 2018). 
 
Los resultados del color (Tabla 1) con respecto a 
la luminosidad (L*) los mayores valores corres-
pondieron a M-24 y M-25 (L* 34,83 0,04 y L*34,46 
 0,0), los mismos que están por debajo de lo 
reportado por Valerio-Cubillo et al. (2016) L*= 38 
para un tostado claro.  El color es usado para 
definir el tipo de tostado (claro o muy oscuro) y 
Craig et al. (2018) refiere que la disminución de la 
luminosidad (L*) de café es debido al aumento del 
tiempo de tostado. El croma a* en las 29 muestras 
tuvo un rango entre  8,82  0,03 (M24) a 3,75 
(M20), el máximo valor concuerda con Kim et al. 
(2017)  para un tostado medio (202 °C) fue 8,92 
en granos de café arábica; el mínimo fue inferior a 
lo reportado por Benitez y Campo (2018) para 
café arábica molido con tueste medio alto (180 - 
195 °C / 9 minutos) fue 3,79. En el tostado medio 
alto u oscuro, el croma a* es bajo, Leme et al. 
(2019) indican que se debe a la formación de 
melanoidinas en el grano durante el tostado.  El 
croma b* tuvo un rango entre 15,48  0,09 (M25) 
a 5,14  0,11 (M22), es sabido que durante el 
tostado comienzan las reacciones de pirolisis y va 
acompañado por cambios físicos como el color, 
volumen y densidad (Virgen-Navarro et al., 2016).  
 
Fenoles totales y actividad antioxidante 
El rango de fenoles estuvo entre 19,76±0,10 mg 
EAG/g (M27) a 26,76±0,26 mg EAG/g (M25) 
(Tabla 2) el valor encontrado fue inferior a lo 
reportado por Vega et al. (2017) en café tostado 
molido de panamá 28,60 a 46,82 mg EAG /g. 
Pero, fue similar a lo indicado por Bedoya-
Ramírez et al. (2017) en café comercial de 
Colombia en tostado ligero 19,1 mg EAG/g y 
oscuro 21,9 mg EAG/g. Con respecto al valor 
inferior coincide con Fibrianto et al.  (2018) en café 
arábica Kintamani con tostado medio obtuvo 
19,74 mg EAG/g y Ormaza et al.  (2018) en café 
tostado y molido (Coffea arabica L. var. castillo) 
fue 2038,60 mg EAG/100 g.  
 
Tabla 1 









L* a* b* 
M1 0,18±0,01p 1,83±0,03efg 23,05±0,56 bcdef 29,52±0,15no 6,53±0,02o 10,74±0,16ij 
M2 0,96±0,02h 1,70±0,03gh 22,45±0,42bcdefghi 32,24±0,25 def 7,08±0,02jkl 7,93±0,22lmn 
M3 0,61±0,01l 1,73±0,00gh 23,09±0,07bcdef 32,62±0,08cd 7,74±0,04ef 13,25±0,20de 
M4 1,04±0,02h 1,23±0,03k 23,71±0,08abc 32,67±0,08 cd 8,15±0,04bc 14,53±0,09b 
M5 0,71±0,01jk 1,60±0,03hi 22,77±0,40bcdefghi 29,80±0,03mno 7,28±0,02ijk 12,11±0,02fg 
M6 1,64±0,00c 2,17±0,03bc 23,91±0,40ab 31,42±0,06gh 7,71±0,06ef 12,36±0,15ef 
M7 1,85±0,01b 1,73±0,00gh 22,37±0,47 bcdefghi 30,77±0,06hijk 7,20±0,03ijk 10,32±0,11j 
M8 2,32±0,01a 2,25±0,00b 25,15±0,59a 27,34±0,14p 5,58±0,05q 9,29±0,05k 
M9 0,88±0,02i 2,00±0,03d 21,23±0,31fghij 29,65±0,03no 5,12±0,06r 8,23±0,18lm 
M10 0,58±0,00lm 1,37±0,03jk 22,78±0,36 bcdefghi 30,95±0,10hij 6,89±0,06ml 8,67±0,26kl 
M11 0,52±0,00mn 2,00±0,03d 21,94±0,30cdefghij 32,31±0,13def 7,44±0,03ghi 10,82±0,08ij 
M12 0,65±0,01kl 1,60±0,03hi 20,92±0,05 ij 32,18±0,27def 7,17±0,05jk 10,62±0,15ij 
M13 0,20±0,01p 1,93±0,05de 21,41±0,14 efghij 32,19±0,07def 7,84±0,01ed 13,37±0,27cd 
M14 0,45±0,01n 1,68±0,03gh 22,79±0,25 bcdefghi 32,63±0,20cd 7,30±0,10hij 10,10±0,15hij 
M15 1,02±0,01h 1,45±0,04ij 25,11±0,45a 30,19±0,15klmn 7,08±0,06jkl 10,80±0,14ij 
M16 1,15±0,02g 2,33±0,04b 23,81±0,32abc 30,37±0,11jklm 7,61±0,08efg 11,85±0,13fgh 
M17 2,35±0,02a 1,75±0,03fgh 21,12±0,07 ghij 33,62±0,03 b 7,75±0,04def 10,81±0,24ij 
M18 0,71±0,01jk 1,65±0,00h 20,95±0,45 hij 29,83±0,07lmno 6,53±0,02no 11,24±0,09ghi 
M19 1,42±0,03e 1,68±0,05gh 22,93±0,17bcdefg 32,43±0,12 cde 8,29±0,04b 14,27±0,08bc 
M20 1,01±0,01h 1,25±0,03k 23,28±0,07 abcde 26,35±0,07q 3,75±0,03s 7,19±0,01n 
M21 0,45±0,02n 2,23±0,03b 23,46±0,22abcd 30,51±0,07ijkl 5,96±0,08p 7,64±0,28 mn 
M22 0,65±0,01kl 1,63±0,03h 21,75±0,43 defghij 33.04±0,13 bc 5,68±0,04q 5,14±0,11o 
M23 0,13±0,00p 1,23±0,03k 23,42±0,25abcd 31,17±0,09ghi 7,05±0,03kl 10,96±0,21hij 
M24 0,29±0,01o 1,37±0,03jk 22,86±0,25bcdef 34,83±0,04a 8,82±0,03a 14,77±0,14ab 
M25 1,29±0,00f 2,70±0,04a 24,13±0,41ab 34,46±0,0a 7,31±0,01hij 15,48±0,09a 
M26 1,35±0,01ef 1,60±0,03hi 23,56±0,35abcd 31,73±0,10 fg 7,99±0,03cd 13,25±0,13de 
M27 1,54±0,01d 1,60±0,03hi 21,44±0,41 efghij 29,47±0,09o 6,78±0,01mn 10,97±0,01hij 
M28 0,77±0,00j 1,90±0,03def 20,86±0,14 ij 32,21±0,15def 7,99±0,03cd 13,60±0,11cd 
M29 0,63±0,02l 2,05±0,03cd 20,42±0,54j 31,84±0,21efg 7,53±0,03fgh 11,35±0,35ghi 
Los valores representan (promedio  SEM), humedad, acidez titulable, solidos solubles repeticiones (n = 3) y parámetros de color (n = 4) valores de 
una misma columna con superíndices diferentes son significativos (p  0,05). 
 
 
C. Atavillos-Dominguez et al. / Agroind. sci. 10(3): 241 - 248 (2020) 





La actividad antioxidante por el método DPPH en 
las quince muestras de café presentaron un rango 
entre 0,172±0,01 (M25) a (0,117±0,01 mmol ET/g 
(M26); la variación encontrada puede deberse al 
tipo de tostado que aplica cada empresa, porque 
la actividad antioxidante tiende a disminuir 
conforme aumenta el nivel de tostado (Lazcano-
Sanchez et al., 2015).  Asimismo, Odžaković et al.  
(2016) en café arábica (Rio Minas) en tostado 
oscuro obtuvo 0,1764 mmol ET/g. El valor inferior 
se encuentra dentro del rango reportado por Vega 
et al. (2017) en muestras de café arábica 
comercial de 0,11 a 0,20 mmol TE/g. 
La actividad frente al radical ABTS•+ (Tabla 2) fue 
mayor en la muestra M25; este resultado fue 
inferior a lo reportado por Fonseca-García et al. 
(2014) quienes encontraron 0,227 mmol ET/g en 
café comercial de Norte de Santander. La menor 
actividad fue para M12; valor encontrado fue 
similar a lo reportado por Bedoya-Ramirez et al. 
(2017) en café comercial tostado oscuro fue 




En la Tabla 3 se presentan los atributos de 
catación, en cuanto a fragancia/aroma el puntaje 
estuvo entre 6,250,14 (M12) a 7,580,08 (M4) 
calificado “muy bueno”, Borém et al. (2016) en 
cafés especiales - Bourbon tuvieron puntajes 
entre 7,60 a 7,58; los puntajes mayores a 7 son 
catalogados como cafés con calidad superior. El 
menor puntaje podría deberse a la presencia de 
los granos defectuosos (Puerta et al., 2016). El 
mayor puntaje del atributo sabor fue para M2 “muy 
bueno”, al respecto Martínez et al.  (2017) reporta 
en bebida de café con cerezas maduras lograron 
7,73 puntos.  
 
Tabla 2 




Fenoles totales * 




M1 22,13±0,14kl -------- -------- 
M2 24,00±0,15 cdef 0,135±0,00cde 0,144±0,00e 
M3 24,04±0,14cde 0,141±0,01bcd 0,158±0,00cd 
M4 24,13±0,29 cd 0,161±0,00ba 0,162±0,00bc 
M5 21,29±0,10ijk -------- -------- 
M6 23,37±0,16defgh -------- -------- 
M7 23,16±0,07efghi -------- -------- 
M8 21,39±0,08l -------- -------- 
M9 22,20±0,10jkl -------- -------- 
M10 23,19±0,17efgh -------- -------- 
M11 24,01±0,14cdef 0,134±0,01cde 0,139±0,00ef 
M12 23,82±0,14cdef 0,120±0,01e 0,121±0,00h 
M13 23,68±0,17cdef 0,130±0,01ed 0,133±0,00fg 
M14 24,16±0,13cd 0,165±0,00a 0,165±0,00bc 
M15 21,60±0,12hijk -------- -------- 
M16 23,13±0,14fghi -------- -------- 
M17 24,22±0,29cd 0,162±0,00ba 0,163±0,00bc 
M18 22,08±0,21ghij -------- -------- 
M19 24,11±0,24cd 0,160±0,01ba 0,161±0,00bc 
T20 21,97±0,13kl -------- -------- 
M21 23,21±0,19efgh -------- -------- 
M22 25,48±0,19b 0,162±0,01ba 0,167±0,00ab 
M23 23,68±0,10 cdef -------- -------- 
M24 24,51±0,12c 0,166±0,00a 0,168±0,00ab 
M25 26,76±0,26a 0,172±0,01a 0,172±0,00a 
M26 23,79±0,07cdef 0,117±0,01e 0,132±0,00g 
M27 19,76±0,10m -------- -------- 
M28 24,01±0,19cdef 0,152±0,01abc 0,154±0,00d 
M29 23,88±0,09cdef 0,132±0,01cde 0,134±0,00fg 
Los valores respresentan (promedio  SEM) repeticiones (n = 3) valores 
de una misma columna con superindices diferentes son significativos (p  
0,05). En las líneas punteadas (----) no se realizó el análisis por tener (*) 
















M14 7,000,14abcd 7,160,17abcd 6,250,25d 7,080,08abcd 7,920,08abcde 6,920,08abc 10,00 10,00 10,00 
M12 6,250,14d 6,410,08ef 6,250,25d 6,420,22 ef 6,170,17e 6,670,17bcd 10,00 10,00 10,00 
M25 6,330,17 d 6,670,08cdef 6,580,17abcd 6,920,08bcde 6,330,17ed 6,670,17bcd 10,00 10,00 10,00 
M13 6,330,17 d 6,330,17f f 6,330,17cd 6,170,17f 6,170,17e 6,080,08d 10,00 10,00 10,00 
M2 7,420,08 ab 7,670,08a 7,420,08a 7,580,08a 7,420,08a 7,420,08a 10,00 10,00 10,00 
M3 7,420,08 ab 7,420,08ab 7,330,08ab 7,420,08ab 7,330,17ab 7,420,08a 10,00 10,00 10,00 
M28 7,170,08 abc 7,330,17abc 6,330,22cd 7,330,08abc 7,250,15ab 7,170,08abc 10,00 10,00 10,00 
M29 6,670,17bcd 6,580,22edf 6,420,22bcd 6,580,08def 6,420,22cde 6,580,22cd 10,00 10,00 10,00 
M11 6,75014bcd 6,750,15bcdef 6,580,08abcd 7,080,08abcd 6,580,03bcde 6,910,22abc 10,00 10,00 10,00 
M26 6,330,17d 7,080,08abcde 7,080,08abcd 7,250,14abc 7,080,08abcd 7,080,08abc 10,00 10,00 10,00 
M19 6,830,17abcd 6,920,08bcdef 6,920,22abcd 7,080,08abcd 7,080,08abcd 7,000,15abc 10,00 10,00 10,00 
M4 7,580,08a 7,080,08abcde 7,250,14abc 7,080,08abcd 7,080,08abcd 7,170,08abc 10,00 10,00 10,00 
M24 6,580,08dc 6,670,17cdef 6,580,08abcd 6,750,15cdef 6,830,17abcde 6,670,17bcd 10,00 10,00 10,00 
M17 6,750,25bcd 7,250,14abcd 7,250,14abc 7,330,08abc 7,170,08abc 7,170,08abc 10,00 10,00 10,00 
M22 7,170,17abc 7,420,08ab 7,250,14abc 7,330,17abc 7,250,15ab 7,330,08ab 10,00 10,00 10,00 
Los datos representan (promedio  error estándar media) del experimento (n = 6) valores de una misma fila con superíndices diferentes son significativos (p  
0,05).  
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El postgusto fue calificado con 7,420,08 puntos 
“muy bueno” muestra M2; Cruz et al. (2017) 
reportan 7,3 puntos en café variedad Caturra. El 
menor calificativo fue para M12 y M14 “bueno”; 
puntajes menores pueden deberse a la influencia 
de una sobre fermentación (Pantoja et al., 2015). 
La acidez tuvo un rango entre 6,170,17(M13) - 
7,420,08 (M2), el mayor fue similar a Reyes et 
al.  (2016) en café de diferentes variedades varió 
de 6,60 - 7,85. El cuerpo es la sensación táctil 
percibida en la boca por la presencia de 
sustancias insolubles, líquidas o sólidas, 
suspendidas en la bebida (Escamilla et al., 2015), 
la muestra M2 tuvo 7,42 puntos calificado “muy 
bueno” concordando con López-García et al.  
(2016) en la bebida de café variedad Garnica tuvo 
un puntaje 7,4. 
En el balance se aprecia el sabor, posgusto, 
acidez y cuerpo que trabajan en conjunto y se 
complementan, las muestras M2 y M3 fueron 
calificados “muy bueno” y la M13 fue calificada 
“bueno”. Los atributos uniformidad, taza limpia y 
dulzura lograron el máximo puntaje 10 para todas 
las zonas que son calificados como “excelente”. 
 
Correlación entre los atributos de catación  
Según los resultados todas las correlaciones 
fueron positivos (Tabla 4), al respecto Alex et al. 
(2016) mencionan que, si las correlaciones son 
positivas, todos los atributos sensoriales son 
componentes importantes para determinar la 
calidad de la bebida. Entre fragancia/aroma con el 
sabor fue 0,78, superior a lo reportado por Duicela 
et al. (2018) de 0,53 en café robusta tostado 
molido. El atributo sabor con acidez presentó 
0,94, la acidez representa una de las 
percepciones claves dentro del perfil 
organoléptico del café, y es un criterio importante 
para calificar la bebida (Dong et al., 2019). Entre 
la acidez y balance fue 0,95, similar a lo citado por 




Análisis de Matriz de correlación / coeficientes – atributos de 
catación 
 














1,00      
Sabor 0,78 1,00     
Postgusto 0,57 0,70 1,00    
Acidez 0,68 0,94 0,71 1,00   
Cuerpo 0,76 0,94 0,73 0,91 1,00  
Balance 0,76 0,93 0,75 0,95 0,90 1,00 
Componentes principales de los atributos de 
catación 
El biplot de variables del primer componente 
(CP1) (Figura 1) separa a los atributos sabor y 
balance, el cual representa el 83,9 % de la 
variabilidad total del atributo de catación de las 
diferentes marcas de café tostado. Así mismo, el 
postgusto representó el 7,3 %, de la variabilidad 
del segundo componente (CP2). Con respecto al 
CP1 que separa los atributos de sabor y balance, 
Martínez, (2016) indica que el balance de un café 
debe ser armonioso donde el sabor, acidez y 
cuerpo, trabajan juntos. En el CP2 se resalta al 
posgusto, este atributo es agradable en tueste 
medio alto (Benitez y Campo, 2018). El CP1 y CP2 
representaron el 92,2 % de la variabilidad total y 
fue menor que lo reportado por Borém et al. (2016) 
muestran PC1 con 81,44 y PC2 15,49 %, 
totalizando 96,93 %. 
 
 
Figura 1. Componentes principales de los atributos de 
catación de café.  
 
 
Calidad en taza  
Las bebidas de café procedentes de las diferentes 
marcas comerciales presentaron diferencia 
estadística significativa (p ≤ 0,05) (Tabla 5), 
siendo cinco muestras calificadas como “muy 
buenas” y pertenecientes a empresas comerciales 
de café muy reconocidas, que se encuentran buen 
tiempo posesionados en el mercado y menor 
calificativo  “debajo de la calidad especial “, por 
ejemplo la M13 que tuvo el menor puntaje 
correspondió a una  empresas artesanales; el 
puntaje alcanzado superior a lo reportado por 
Reyes et al.  (2016) en Coffea arabica L. variedad 
Colombia BC tuvo 68,95; al respecto de los 
puntajes Tolessa et al. (2016) manifiestan para un 
café comercial regular está entre 71 – 80, y 
Ladino-Garzón et al, (2016) indica que la calidad 
en taza es la herramienta útil para caracterizar los 
diferentes tipos de café. 
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Tabla 5 



































Debajo de la calidad especial 
Debajo de la calidad especial 
Debajo de la calidad especial 
Debajo de la calidad especial 
Muy bueno 
Muy bueno 
Debajo de la calidad especial 
Debajo de la calidad especial 
Debajo de la calidad especial 
Debajo de la calidad especial 
Debajo de la calidad especial 
Muy bueno 
Debajo de la calidad especial 
Muy bueno 
Muy bueno 
Los datos representan (promedio  error estándar de la media) del 
experimento (n = 6) valores de una misma fila con superíndices 
diferentes son significativos (p  0,05). 
 
4. Conclusiones 
Controlar las variables de postcosecha y los 
parámetros de procesamiento (tostado) para no 
perder la calidad del café que se comercializa en 
la provincia de Leoncio Prado, toda vez que la 
zona produce café de buena calidad. Por ello se 
sugiere elaborar mezclas entre variedades de 
café para obtener café tostado de mejor calidad. 
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